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 З  метою  вирішення проблеми  забезпечення адекватності харчування  в 
останні роки набуло значного поширення введення в раціон  та виробництво фун-
кціональних продуктів харчування, збагачених есенціальними нутрієнтами. Тому 
застосування інноваційних методів попередньої обробки нетрадиційної сировини, 
яка забезпечить максимальне збереження БАР  та використання вторинної сиро-
вини для збагачення соків на сьогоднішній день є досить актуальним.  
         Мета роботи –  дослідження можливості використання інноваційних методів 
попередньої обробки нетрадиційної сировини для отримання соків та пришвид-
шення процесу екстракції БАР з вторинної сировини для збагачення яблучного 
соку. В статті досліджено вплив тривалості вакуумування та ультразвукової обро-
бки нетрадиційної сировини на зміни фізико-хімічних показників та вихід соку. 
Доведена доцільність збагачення яблучного соку БАР вторинної сировини дико-
рослих плодів та ягід за допомогою використання ультразвукової обробки. 
Ключові слова:  вакуумування, ультразвукова обробка, дикоросла плодово-
ягідна сировина, біологічно активні речовини, функціональні напої. 
         С  целью  решения проблемы  обеспечения адекватности питания  в послед-
ние годы получило значительное распространение производство и потребление 
функциональных продуктов питания, обогащенных эссенциальными нутриентами 
- биологически активными веществами (БАВ) из нетрадиционного сырья. Исполь-
зование такого сырья при производстве функциональных напитков и инноваци-
онных методов предварительной её обработки, которые обеспечивают макси-
мальное сохранение БАВ, на сегодняшний день является достаточно актуальным. 
          Цель работы -  исследование возможности использования инновационных 
методов предварительной обработки нетрадиционного сырья для получения соков 
и ускорения процесса экстракции БАВ из вторичного сырья для обогащения яб-
лочного сока. В статье исследовано влияние длительности вакуумирования иУЗ 
обработки сырья на изменения физико-химических показателей и выход сока. До-
казана целесообразность обогащения яблочного сока БАВ вторичного сырья ди-
корастущих плодов и ягод  путём  ультразвуковой обработки. 
Ключевые слова:  вакуумирование, ультразвуковая обработка, дикорасту-
щее плодово-ягодное сырье, биологически активные вещества, функциональные 
напитки. 
 
           On purpose to solve the problem of providing the adequacy of nutrition in 
recent years is already widespread production and consumption of functional foods that 
enriched essenziale nutrients biologically active substances (BAS) from non-traditional 
raw materials. One of widespread groups of such foods there are functional drinks.  
     Due to a presence in their composition biologically active ingredients such drinks  
assist the prophylaxis of negative influence of factors of environment on the organism 
of man, take part in regulation of protective biological mechanisms, diseases warn, 
promote endurance, normalize digestion, diminish allergic reactions, improve the emo-
tional states, slow aging processes. 
     An important source for a receipt biologically of active ingredients is unconventional 
raw material (wild-growing garden-stuffs and berries and aromatic plants), and also 
foods of processing of traditional digister (pomaces of garden-stuffs and vegetables). 
For maximal maintenance during their selection it is necessary to use  the innovative 
methods of previous treatment of raw material. 
   Using  such raw materials in the production of functional beverages and innovative 
methods of preliminary processing which ensure maximum preservation of the BAS 
today is quite relevant. 
     The intention of this work is to investigate the possibility of using innovative 
methods of preliminary processing of untraditional raw materials for the production of 
juices and accelerate the extraction process of biologically active substances from 
secondary raw materials for the enrichment of Apple juice.   This paper investigates the 
effect of the duration of vacuumizing of the raw material on changes in physico-
chemical parameters and yield of juice. It has been proven the feasibility of enrichment 
of Apple juice BAS secondary raw materials of wild fruits and berries by ultrasonic 
processing. 
      The optimal  modes of treatment of wild-growing raw material are set in the condi-
tions of vacuum, for that the best indexes of exit of juice are got.  It is confirmed the ex-
perienced way, that self-control of digister in hypobaric terms gives an opportunity to 
increase the exit of juice on  3…8,2 %  and content of L - ascorbic acid on 1,7…3,3 %  
depending on the type of raw material.  
Positive influence of ultrasonic treatment is experimentally confirmed on the pro-
cess of extraction of L - ascorbic acid from the pomaces of wild-growing raw material 
at the receipt of drinks. Her content as compared to control grows in 4,3…6,8 times  de-
pending on  the type  of raw material. 
     Key words: vacuumizing, ultrasonic processing, wild-growing fruit-berry raw 
materials, biologically active substances, functional beverages. 
 
Постановка проблеми в загальному вигляді. В рамках концепції оптима-
льного харчування сформувалось нове направлення нутріціології – концепція фу-
нкціонального харчування. Вона включає розробку теоретичних  основ виробниц-
тва, реалізації та споживання функціональних продуктів.  
Більшість дослідників та практиків, які працюють в харчовій та медичній 
галузях, під функціональними розуміють такі харчові продукти, які при система-
тичному щоденному споживанні в складі звичайних харчових раціонів в тради-
ційних кількостях володіють здатністю підтримувати та регулювати конкретні фі-
зіологічні функції [1-2]. Вони здатні покращувати фізичне і психічне здоров'я та 
зменшувати ризик виникнення захворювань. Функціональні напої  сприяють про-
філактиці негативного впливу факторів оточуючого середовища на організм лю-
дини, приймають участь в регулюванні захисних біологічних механізмів, попере-
джують захворювання, підвищують витривалість, нормалізують травлення, змен-
шують алергічні реакції, покращують емоційні стани, уповільнюють процеси ста-
ріння. Саме тому нагальним питанням розвитку харчової галузі є всебічне та раці-
ональне використання природних ресурсів. Для його виконання необхідний  ши-
рокомасштабний  перегляд  арсеналу рослин, які можуть стати повноцінною си-
ровиною для різних галузей народного господарства, зокрема, у  виробництві фу-
нкціональних напоїв, і бути ефективним замінником небезпечних харчових доба-
вок синтетичного походження [3, 4]. 
Сировиною для отримання рослинних біологічно активних речовин  поряд з 
традиційними овочами та фруктами є нетрадиційні дикорослі ягоди. Вони є неви-
черпним джерелом білків, органічних кислот, харчових волокон, вітамінів, антио-
ксидантів, мікроелементів тощо. Вони також є  унікальними постачальниками де-
фіцитних поліфенольних сполук, котрі володіють гіпотензивною та судинозміц-
нюючою дією; пектинових речовин, які мають радіопротекторні властивості і зда-
тні виводити з організму людини солі важких металів [3,4]. Це дає підставу вико-
ристовувати дикорослі плоди та ягоди для виробництва продуктів харчування з 
підвищеним вмістом БАР.   
Деякими дослідниками  пропагуються напої, приготовані з використанням 
екстрактів, настоянок і різних відварів багатих вітамінами цілющих та пряно-
ароматичних рослин. Ці рослини містять значні кількості аскорбінової кислоти, 
каротиноїдів, флавоноїдів і володіють лікувально-профілактичними властивостя-
ми [5,6]. Але традиційні способи переробки рослинної сировини, що використо-
вуються в харчовій та фармацевтичній промисловості через жорсткі параметри 
процесу повністю руйнують БАР або суттєво зменшують їх біологічну активність. 
Тому поряд з проблемою отримання соків та напоїв з високим вмістом БАР стоїть 
проблема застосування таких способів попередньої обробки сировини, які б дали 
змогу максимально зберегти все, що створила природа. 
На  сьогоднішній день існує багато технологій, що поліпшують властивості 
продукції. Серед тих, що забезпечують високу якість харчових продуктів, значний 
інтерес представляє вакуумування та ультразвукова обробка. Досвід багатьох галу-
зей харчової і переробної промисловості свідчить про ефективність використання 
вакууму для прискорення технологічних процесів та зменшення їхнього негативно-
го впливу на якість і біологічну цінність кінцевої продукції  [7,8].   
Аналіз останніх досліджень і публікацій. Проблема максимального вилу-
чення БАР із сировини у готовий продукт  і їх збереження під час переробки ди-
корослих плодів та ягід є актуальною в усьому світі.  
Аналіз літературних джерел  приводить до висновку, що  вміст вітамінів в 
овочах, фруктах та деяких ягодах і виготовлених на їх основі соків та напоїв  лімі-
тований [5,6]. Це обумовлено не тільки недостатньою кількістю вітамінів в тради-
ційній сировині, а й вагомими втратами їх в процесі переробки. Ці втрати при жо-
рстких режимах технологічного процесу можуть сягати 10…96 %. 
Науковими дослідженнями та виробничою практикою переконливо доведено, 
що вакуумна обробка сировини дозволяє оптимізувати температурні режими, трива-
лість та швидкість перебігу технологічних процесів, регулювати газовий склад в зоні 
обробки, уповільнювати або повністю припиняти oкислювальні процеси руйнування 
природного комплексу біологічно активних речовин сировини [7]. 
Поряд з вакуумуванням досить вагоме місце  в скороченні тривалості обро-
бки та отриманні якісних харчових продуктів має застосування ультразвукової 
обробки. Доведена ефективність та виявлені перспективні напрями застосування 
ультразвукової обробки в багатьох галузях харчової промисловості. Зокрема це - 
інтенсифікація процесів екстракції біологічно активних, дубильних та  інших  
цінних компонентів рослинної сировини.  Ультразвукова обробка сировини є од-
ним із прогресивних методів попередньої обробки дикорослих плодів з метою ви-
лучення соку [9].  
Виклад основного матеріалу. Виробництво харчових продуктів завжди 
було і залишається життєво важливою проблемою, яка дедалі ускладнюється і за-
гострюється через зростання споживання та зменшення природних ресурсів хар-
чової сировини. Тому метою статті є дослідження методів обробки дикорослої си-
ровини, які б давали можливість максимально вилучити основні БАР, збільшити 
вихід соку та максимально пришвидшити процес екстракції з вторинної сировини 
ессенціальних харових речовин. 
 Для досягнення поставленої мети необхідно виконати низку  взаємо-
пов’язаних завдань: 
- визначити оптимальні режими обробки сировини та вивчити вплив гіпоба-
ричних умов на зміни фізико-хімічних показників отриманих соків; 
- дослідити вплив ультразвукової обробки на процес екстракції БАР з вто-
ринної сировини.  
Для визначення оптимальної тривалості обробки вакуумом дикорослої си-
ровини, яка б забезпечувала максимальну екстракцію БАР та вихід соку одну пар-
тію сировини витримували в гіпобаричних умовах з величиною тиску 20 кПа  
протягом  30  хв,  другу –  60 хв, третю – 90 хв. 
  Вакуумування сировини проводили за методикою [10]. Перед вакуумною 
обробкою дикоросла сировина була попередньо відсортована, помита і відокрем-
лена від неїстівних частин.  
Після попередньої обробки ягоди відразу поступали на видалення соку. В 
одержаних зразках визначали вихід соку та фізико-хімічні показники. Значення 
цих показників відображені в табл.1. 
Таблиця 1 
Зміни  фізико-хімічних показників отриманих соків в залежності  






























1 0 25,2 17,0 0,70 3,56 12,76 
2 30 26,0 17,1 0,74 3,52 12,87 
3 60 27,5 17,4 0,78 3,50 13,10 
4 90 29,0 17,6 0,80 3,48 13,18 
КАЛИНА 
1 0 37,1 16,0 0,42 3,92 82,0 
2 30 39,0 16,0 0,42 3,92 82,4 
3 60 41,2 16,2 0,44 3,83 83,1 
4 90 43,4 16,6 0,45 3,82 84,6 
ГОРОБИНА 
1 0 23,5 19,0 0,38 3,73 70,0 
2 30 24,8 19,0 0,39 3,71 70,8 
3 60 26,9 19,2 0,40 3,69 71,3 
4 90 31,7 19,4 0,42 3,65 71,8 
ОБЛІПИХА 
1 0 30,7 17,0 1,43 3,25 119,0 
2 30 32,1 17,2 1,43 3,25 119,6 
3 60 34,0 17,4 1,44 3,24 120,8 
4 90 36,9 17,5 1,46 3,23 122,1 
ШИПШИНА 
1 0 21,3 38,0 0,85 3,45 435,0 
2 30 22,1 38,0 0,86 3,45 436,6 
3 60 23,3 38,3 0,87 3,42 438,7 
4 90 24,6 38,4 0,89 3,40 442,3 
 
  Отримані результати показують, що  кількість сухих речовин в плодах зі 
збільшенням тривалості обробки зростає в усіх представлених зразках. Це можна 
пояснити тим, що за рахунок мікротравмування вакуумом цитоплазматичної мем-
брани рослинних клітин вуглеводи, органічні кислоти та інші речовини, які вхо-
дять до складу клітини, мають змогу вивільнитися з неї та збагатити сік. 
Саме цим феноменом можна пояснити зменшення показників  активної та 
збільшення показників титрованої кислотності отриманого соку.  
Вакуумування протягом 90 хв збільшує вміст сухих речовин в отриманих 
соках  на 0,4… 0,6 % в залежності від виду сировини. Титрована кислотність  в 
усіх досліджених зразках має динаміку до збільшення. Вказана тривалість оброб-
ки  дає змогу екстрагувати більше L- аскорбінової кислоти на 1,7… 3,3 % в зале-
жності від виду сировини та збільшити вихід соку в порівнянні з контролем на 
3…8,2 %. 
Тобто, проаналізувавши одержані результати, можна зробити висновок, що 
витримка рослинної сировини в гіпобаричних умовах протягом 90 хв забезпечує 
найкращі показники отриманих соків.  
При традиційних способах переробки дикорослих плодів і ягід залишається 
багато вичавок, які містять велику кількість цукрів, органічних кислот, пектино-
вих, дубильних, мінеральних, барвних та інших речовин. Кількість відходів при 
виробництві соків може сягати до 50 %.  
Вичавки дикоростучих ягід містять значну кількість БАР, якими при вико-
ристанні сучасних інноваційних методів обробки, можна збагачувати соки, що мі-
стять меншу кількість цих речовин. 
У зв’язку  з постійним збільшенням обсягів сировини, яка переробляється 
на підприємствах харчової промисловості, кількість відходів постійно зростає, 
тому їх раціональне використання при виготовленні харчової продукції шляхом 
впровадження комплексної переробки сировини, також, є актуальною проблемою, 
вирішення якої дозволить значно збільшити вихід готової продукції, підвищити 
ефективність виробництва та суттєво зменшити забруднення навколишнього се-
редовища [4]. 
За обсягами виробництва і споживання в Україні яблучний сік займає третє 
місце після виноградного і томатного. Але його особливістю є те, що він містить 
незначну кількість вітаміну С (3…5 мг на 100 г) та інших БАР. Щоб усунути цей 
недолік і отримати сік з більшим вмістом  поживних речовин нами було запропо-
новано збагатити його БАР, які містяться у вичавках від переробки дикорослих 
ягід. Для цього вичавки у співвідношенні 1:4 змішували з яблучним соком і про-
водили обробку ультразвуком. Вона проводила з експозицією 5 хв при частоті ко-
ливань 35 кГц 
Після такої обробки визначали вміст сухих речовин, активну і титровану 
кислотність та L-аскорбінової кислоти. Динаміку зміни вмісту L-аскорбінової ки-
слоти в напоях у процесі  обробки ультразвуком зображено на діаграмі (рис. 1). 
Проаналізувавши  результати отриманих досліджень, можна зазначити, що  
масова частка L- аскорбінової кислоти максимального значення набуває при 20 хв 
обробці ультразвуком  і в порівнянні з контролем зростає в 4,3…6,8 разів. Дані 
показники свідчать про позитивний вплив УЗ-обробки  на процес екстрагування  
БАР із дикорослої плодово-ягідної сировини. 
 
    
 
Рис. 1.  Динаміка зміни вмісту L- аскорбінової кислоти 
 в залежності від тривалості обробки ультразвуком 
напій  №1 «Яблучно-терновий»; напій  №2 «Яблучно-калиновий»; 
напій  №3 «Яблучно-горобиновий»; напій  №4 «Яблучно-обліпиховий»; 
напій  №5 «Яблучно-шипшиновий»; 
Висновки. Досліджено вплив вакуумної обробки  на фізико-хімічні показ-
ники та вихід соку дикорослих плодів і ягід. Встановлено оптимальні  режими об-
робки  дикорослої  сировини в умовах вакууму   (Р = 20 кПа, τ = 90 хв), за яких 
отримано найкращі показники виходу соку.  Дослідним шляхом підтверджено, що 
витримка рослинної сировини в гіпобаричних умовах дає можливість збільшити 
вихід соку на  3…8,2 %  та вміст L- аскорбінової кислоти на 1,7…3,3 %  в залеж-
ності від виду сировини.  
Експериментально підтверджено позитивний вплив ультразвукової обробки 
на процес екстракції  L- аскорбінової кислоти з вичавок дикорослої сировини  при 
отриманні напоїв. Її вміст в порівнянні з контролем зростає в 4,3…6,8 рази  в  за-
лежності  від  виду  сировини. 
Подальші дослідження будуть спрямовані на вивчення впливу пульсуючого 
вакууму на  можливість пришвидшення процесу екстрагування БАР з вторинної 
сировини дикорослих ягід та збагачення, за рахунок цього, яблучного соку. 
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